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Apollinaris GmbH
53474 Bad Neuenahr-Ahrweiler
www.apollinaris-gmbh.de

Bos Food GmbH
40667 Meerbusch
www.bosfood.de

dasign GmbH
64295 Darmstadt
www.dasign.de

Camembert Le 5 Fréres
76640 Bermonville, France

Lignum vitae®
71717 Beilstein
www.edelbraende-moersel.de

Restaurant Vieux Sinzig
53489 Sinzig
WWW.vieux-sinzig.com

Seltmann GmbH
69509 Morlenbach
www.seltmann.net

Weingut Josten & Klein GmbH
53424 Remagen
www.josten-klein.com

Kontakt: Ahrtriiffel e.V. ¢ Karin Lill « Schillerstr. 2 ¢ 53489 Sinzig
Tel. 02642 997613 « www.ahrtriiffel.de
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14. TRUFFELSYMPOSIUM
im Sinziger Schloss

3. Oktober 2019
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Das Restaurant Vieux Sinzig verwohnt seit 35 Jahren

seine Gaste mit aromatischen Kostlichkeiten in stilvollem
Ambiente. Colette und Jean-Marie Dumaine widmen sich
in erster Linie der kreativen Naturkiiche mit ausgefallenen
Delikatessen aus heimischen Wildkrautern und Gemdsen.
Zum Angebot des Vieux Sinzig gehoren auBBerdem
Veranstaltungen wie Kochseminare, Krauter-, Triiffel-

und Pilzwanderungen.

KdIner StraBBe 6, 53489 Sinzig
Tel. 02642 42757
Restaurant Fax 02642 43051
Natur erleben & genieBen WWW.vieux—sinzig.com
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09.00 - 09.15 Uhr - BegriiBung durch den 1. Vorsitzenden
des Ahrtriffelvereins Jean-Marie Dumaine

9.15 - 9.30 Uhr - GruBBwort der Stadt Sinzig

09.30 - 10.00 Uhr - Geheimnis der spanischen Triiffel
Referent: Ralf Bos, BosFood, Meerbusch

Ralf Bos ist der Triiffelexperte unseres Landes. Mit seiner Firma BosFood
ist er zugleich der wichtigste Triiffelhdndler Deutschlands und ist
Griindungsmitglied des Ahrtriiffelvereins. In seinem Referat liiftet er
das Geheimnis der spanischen Triiffel.

10.00 - 10.30 Uhr - Normandie - Camembert

Referent: Charles Bréant -, Le 5 Fréres”, Bermonville, Normandie
Dieser Rohmilchkdse ist ein Newcomer in der Camembertszene und ein
Produkt auBBergewdhnlicher Qualitdt, denn seine Herstellung ist eine beson-
dere Herausforderung. Die Aromen vom Burgundertriiffel und dieser Kése
ergdnzen sich zu einem einmaligen Geschmackserlebnis.

10.30 - 11.15 Pause - Walk and Talk:
Triiffelhdappchen und Erfrischungen
Das Team des Vieux Sinzig verwohnt Sie mit getriiffelten Kostlichkeiten.

11.15 - 11.45 Uhr - Wie entsteht ein Geist vom Burgundertriiffel?
Referent: Michael Mérsel, Lignum vitae, Obstbau und
Edelbrinde, Beilstein

Michael Mérsel hat es mit viel Herzblut geschafft: Wir erhalten einen Uberblick
der technischen, visuellen und olfaktorischen Reise von der Triiffelknolle bis zur
Kellerreife eines Destillates. Natirlich darf auch probiert werden.

11.45 - 12.15 Uhr - Triiffeln in der Region Pannonien
Referentin: Dr. Zaklina Marjanovic, University of Belgrade,
Serbien

Schwerpunkt ihrer Forschung am Institute for Multidisciplinary Research:
Molekularbiologie und Okologie von Pilzen und Mykorrhiza, insbeson-
dere von Triiffeln. Ein wichtiger Aspekt ist der Erhalt der Artenvielfalt von
Speisepilzen in Serbien. Seit 2018 ist sie die Prdsidentin der Europdischen
Forschungsgruppe Triiffel (European Truffle Research Group).

12.15 - 12.30 Uhr - Fragen der Symposiumsgaste

12.30 Uhr - Ende der Veranstaltung im Schloss Sinzig und
Verabschiedung durch Jean-Marie Dumaine

Wie in den Vorjahren wird die Fa. BosFood diverse Kdstlichkeiten rund um
die Triiffeln zum Verkauf anbieten.

W Ma/ Tm% 10.30 - 11.75 Uy

Triiffelrisotto mit Spitzwegerich
Kalbstatar auf Résti mit Triiffeln und Keta Kaviar

Obazda - Getriiffelter Camembert ,Le 5 Fréres” mit Radies

Zum Selbstzahlen
Weine und Spirituosen | Saft von der Fa. Rabenhorst

WM 13.30 - 16.30 Uy

Ofengemdise mit Gewtirzaromen, Herbst-Triiffel, Wildkrduter und
Salbei-Vinaigrette

JLentillon de Champagne”
Linsencremesuppe mit Triiffel

Jakobsmuschel in der Schale mit Triiffellauch und
Camembertcreme

Perlhuhnbrust mit Périgordsauce und Foie gras,
Glasierte Steckriiben,
Kartoffelschaum mit Triiffel

Triiffel Panna Cotta, Victoria Ananas, karamelisierter
Butternut, Kiirbiskerne und Triiffelhonig

Kaffee mit Rosmarin-Triiffel

inkl. Apéritif und Getranke
Anderungen vorbehalten

16.30 Uhr - Aufbruch zur Truffiére-Besichtigung.
Die Méglichkeit zur anschlieSenden Wanderung ist gegeben.

Wir freuen uns auf lhre Anmeldung:

O Symposium - im Sinziger Schloss
inkl. Walk and Talk - Triiffelhdppchen und Erfrischungen
bitte reservieren Sie Platz/Platze a 50,00 €

O Triiffelmenii im Restaurant Vieux Sinzig
bitte reservieren Sie Platz/Platze a 110,00 €

O Symposium und Triiffelmenii
bitte reservieren Sie Platz/Platze a 150,00 €

Sie erhalten eine Rechnung
O wird nach Rechnungseingang bis 1.10.2019
Uberwiesen

O wird in bar zuztglich 10,00 € Aufschlag an der
Tageskasse bezahlt.




